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中国复合香型白酒研究进展
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摘要!文章主要归纳了中国白酒香型的确立和复合香型白酒

的发展!总结了当前
#!

种香型白酒之间的相互关系!比较分

析了
5

种复合香型白酒的生产工艺"工艺特点"香味成分和

风味特征!提出了复合香型白酒未来发展之路#

关键词!白酒%复合香型%香型关系%生产工艺%工艺特点%微

量成分
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中国白酒是中国劳动人民的独创$其工艺独特+成分复

杂+品种繁多)

#

*

9Q'

$成为世界著名的六大蒸馏酒之一%中国

白酒的分类方法多样$在第三届及以后的国家级评酒中$采

用香型分类法对白酒进行归类$产品的香型分类是根据白酒

的主体香气成分特征及风格分类)

#

*

#"Q##

%复合香型白酒是

指以清+浓+酱+米
;

种香型为基本香型$由其中
!

种或
!

种

以上的基本香型复合所派生出的白酒$具有生产工艺多样

性+香气多类型+风味多层次的特征)

!

*

#";

%白酒生产因原料+

水质+气候+地域等因素的影响$酿造出了品质迥然不同的产

品)

<

*

$随着分析技术的进步和对白酒微量成分的深入研究$

复合香型白酒的成员在不断增多%本文在查阅已有的文献

资料基础上对复合香型白酒的出现+发展和未来$进行综述

和分析$以期为同行提供参考%

#

!

白酒复合香型的产生与关系
#7#

!

白酒复合香型的产生

香型是中国白酒品质评比的重要指标$也是白酒酿造和

产品研发的一项关键指标)

;

*

%因此$香型在白酒行业中起着

至关重要的作用%中国白酒香型的出现以及到目前为止的

5

种复合香型白酒的发展$可以分为以下
<

个阶段%

#7#7#

!

白酒香型探索阶段
!

从解放初期至
#'9'

年中国第三

届评酒会前$国家启动了酒类研究的试点工作和酒类香味成

分的分析工作%

!"

世纪
:"

年代至
$"

年代开展的大曲酒试

点研究有1泸州老窖试点2!

#':9

年+

#'$;

"

#'$$

年#+1茅台

试点2!

#'$;

"

#'$$

年#+1汾酒试点2!

#'$;

"

#'$:

年#和1西

凤试点2!

#'$;

"

#'$:

年#%试点期间主要对生产工艺+微生

物+香味成分进行分析和总结$采用当时先进的1纸上层析2

技术$发现了泸州老窖大曲酒的主体香气为己酸乙酯(汾酒

的主体香气为乙酸乙酯(以及茅台酒
<

个单型酒!即酱香+醇

甜+窖底香#的香味成分之间的差异)

:

*

%

#'9$

年内蒙轻工科

学研究所采用气相色谱法分析酒样$发现小曲酒的桂林三花

酒具有与众不同的香气成分
#

)

苯乙醇)

$

*

%这些前期探索与

总结性工作$为
#'9'

年举办的中国第三届评酒会分香型评

比提供了科学的依据)

9

*

%

#7#7!

!

复合香型出现阶段
!

#'9'

年中国第三届白酒评酒会

上$以香气+酿造工艺+糖化发酵剂为依据$正式提出并确立

了白酒的
:

种香型"酱香型+浓香型+清香型+米香型和其它

香型)

5

*

%同时$也确立了白酒香型划分的原则"有群众基础+

经济效益好+生产工艺和香味成分独特+有香味成分研究的

科学数据)

;Q:

*

%其中的1其它香型2即为最初出现的白酒复

合香型$就是指一种白酒产品不属于上述
;

种基本香型之

列$带有
!

种香型风味%

#7#7<

!

复合香型发展阶段
!

在
!"

世纪
5"

年代初至今$随着

白酒研究的逐步深入及科学的进步$从1其它香型2逐渐独立

出来了一系列复合香型白酒%根据白酒生产工艺+香味成

分+风味特征等考核指标$逐渐分离出了
5

种复合香型白酒$

即
#'5<

年确定的兼香型!白云边酒#

)

'

*

+

#'5$

年确定的药香

""!



型!董酒#

)

#"

*

+

#'55

年确定的特香型!四特酒#+

#''!

年确定

的凤香型!西凤酒#

)

##

*

+

#'':

年确定的芝麻香型!景芝白干

酒#

)

#!

*

+

#''$

年确定的豉香型!玉冰烧酒#

)

#<

*

+

!"":

年确定的

老白干型!衡水老白干酒#和馥郁香型!酒鬼酒#

)

#;

*

%到目前

为止$白酒共有
#!

种香型$其中浓香+清香+酱香+米香型为

基本香型$其余
5

种为复合香型%

#7!

!

白酒香型关系

白酒以四大基本香型为基础$目前
#!

种香型之间的关

系见图
#

)

!

*

#";

%在目前的
5

种复合香型的酒中$基本香型的

复合种类由
!

种如凤型的西凤酒!清香和浓香的复合#到
;

种如馥郁香型的酒鬼酒!浓香+酱香+米香和清香的复合#%

!

!

复合香型白酒生产工艺
复合香型白酒指工艺独特+风格独具而需进一步确定其

香型定义及主体香气成分$或以一种香型为主兼有其它香型

图
#

!

复合香型白酒之间的关系

a,

A

4H1#

!

DE1H1-+G,/26E,

M

+*/2

A

GE1S4-G,

M

-1)J-+K/H

-,

^

4/H

的白酒)

!

*

#"<Q#"9

%复合香型白酒既具有
!

种或
!

种以上基本

香型白酒的特点$又具备其复合后的独特风味特征)

#:

*

%复

合香型白酒生产工艺因产品不同而各异$可概括为一步法发

酵生产工艺和两步法发酵生产工艺
!

种%

!7#

!

一步法发酵生产工艺

一步法生产复合香型白酒的工艺是在生产过程中$取

!

种或
!

种以上基本香型白酒生产工艺之精华融为一体制造

而成$主要将制曲工艺+酿造工艺+发酵与贮存容器等方面兼

收并蓄$形成自己的特色工艺$如西凤酒+景芝白干酒+酒鬼

酒等)

#<

*

%湖南的酒鬼酒是浓香+酱香+米香+清香四大香型

结合而成的馥郁香型白酒$在此以酒鬼酒为例介绍复合香型

白酒的一步法发酵生产工艺)

#$

*

%

由图
!

可知$酒鬼酒的一步法酿造工艺集清香型小曲酒

和浓香型大曲酒工艺为一体$生产工艺特点可总结为"多粮

颗粒原料+小曲培菌糖化+大曲配醅发酵+泥窖提质增香+粮

醅清蒸清烧+洞穴贮存陈酿+精心组合勾兑)

#9

*

%独特的生产

工艺$形成了酒鬼酒兼具泸型之芳香+茅型之细腻+清香之纯

净+米香之优雅的风味特点%

!7!

!

两步法发酵生产工艺

两步法生产复合香型白酒的工艺是在生产过程中$首先

生产出单一香型酒醅$然后用不同香型酒醅入甑串蒸而成复

合香型酒(或先生产单一香型的酒$然后勾兑调味而成复合

香型酒$如董酒+玉泉酒+双雄醉酒等)

#:

*

%贵州的董酒兼顾

大曲酒与小曲酒分别酿造再结合串香而成的药香型白酒$以

董酒为例介绍复合香型白酒的两步法发酵生产工艺%

由图
<

可知$董酒的生产工艺是典型的两步法生产工

艺"第一步是先用药小曲为糖化发酵剂酿造高粱酒醅$发酵

图
!

!

酒鬼酒生产工艺流程

a,

A

4H1!

!

WH/L48G,/2G18E2,

^

416/JE1+K

IM

1HJ4*1-,

^

4/H

图
<

!

董酒生产工艺流程

a,

A

4H1<

!

WH/L48G,/2G18E2,

^

416/JZ/2

A3

,4

#"!
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期



周期
9L

(第二步是用药大曲为糖化发酵剂酿造香醅$其中$

香醅的配料是由高粱糟+董酒糟+未蒸过的香醅三部分加大

曲发酵而成$发酵周期长达
#"

个月)

#5

*

%在入甑蒸馏取酒

时$采用高粱小曲酒醅在下+大曲香醅在上的大小曲酒醅串

蒸工艺)

#'

*

%这种独特的生产工艺$使董酒酒体清澈透明+无

悬浮物+无沉淀$口感醇和浓郁+绵甜爽口$其自身独有的舒

适药香$使人赏心悦目$有余香绵绵之感%

<

!

复合香型白酒酿造工艺特点
从酿酒原料+糖化发酵剂+发酵容器+发酵周期+贮存容

器+工艺特点等方面总结了复合香型白酒的酿造工艺特点$

5

种不同复合香型白酒的差异性见表
#

%

;

!

复合香型白酒微量成分分析
虽然白酒中微量成分的含量只占酒液的比例约

!?

$但

微量成分的种类和量比关系决定着复合香型白酒的风格特

征和香型分类%

5

种复合香型白酒的微量成分总量!见图

;

#+四大酯含量!见图
:

#和其它主要微量成分的含量!见表

!

#进行比较后发现$

5

种复合香型白酒微量元素的种类+含

量+量比关系都有各自的特点%董酒因其独特的生产工艺$

形成了1三高一低2的特点$即丁酸乙酯+高级醇+总酸含量

高$乳酸乙酯含量低)

!:

*

%白云边酒是兼香型白酒中酱中带

浓的典型代表$总酯含量最高)

!$

*

$其酯类以乙酸乙酯和乳酸

乙酯为主)

!9

*

%西凤酒是浓香型和清香型白酒组合而成的复

合香型白酒$酯类中乙酸乙酯含量最高)

!5

*

$总醇和总酯的含

量比为
"7::

%

#

$基于其独特的贮存容器$所以含有较高的乙

酸)

!'

*

%四特酒的微量成分总量是复合香型白酒之冠$乳酸

乙酯和乳酸含量最高$正丙醇含量占总醇含量
:"?

$对特香

型口味柔滑和香气持久起重要作用)

<"

*

%衡水老白干的主体

香成分是乳酸乙酯和乙酸乙酯$由于其发酵周期相对较短$

乙醛和乙缩醛含量较低)

<#

*

$这是老白干香型的一大特点%

酒鬼酒总酯含量较高$其中乙酸乙酯和己酸乙酯含量尤其突

出$两者相差较小(高级醇含量适中$乙缩醛含量较高)

#9

*

%

表
#

!

复合香型白酒酿造工艺特点

D+F-1#

!

XE+H+8G1H,6G,86/J

M

H/L48G,/2G18E2,

^

416/JS4-G,

M

-1)a-+K/H-,

^

4/H

白酒香型 酿酒原料 糖化发酵剂 发酵周期 发酵容器 贮存容器 工艺特点

凤香型
!!

高粱
大麦+豌豆制成的

偏高温大曲
##

"

#;L

土窖池!窖池每年更新

一次$去掉窖壁+窖底+

老窖皮$再换上新土#

酒海
!!

老六甑酿酒工艺!窖池内有
<

甑大糟+

#

甑小糟+

#

甑回糟共
:

甑$再加
#

甑扔

糟#$续糟混蒸混烧$中温流酒)

!"

*

特型酒
!!

整粒精大米

!或大米加

高粱#

面粉+麦麸+酒糟混

合制成的中温大曲
<"L

红褚条石砌窖$水泥

勾缝$窖底及封窖用泥
陶坛

!!

大米与酒醅混蒸$续糟混蒸四甑工艺$首

甑糟不加粮$接下来的两甑为大糟+二糟

添加新料$最后一甑蒸酒后作丢糟)

!#

*

芝麻香型
!

高粱
小麦 制 成 的 中 温

大曲
!'L

砖池 陶坛
!!

大曲续糟发酵$混蒸混烧$冷水加浆$砖

池跑窖发酵工艺)

!!

*

浓酱兼香型 高粱
小麦制成的高温大

曲和中温大曲
每轮

<"L

半砖半泥窖池 陶坛
!!

高粱为原料$

<

次投料$

'

次发酵$混蒸续

糟$

#"

轮操作$

5

次取酒$

$

次高温曲高温

堆积$第
9

轮操作中进行第
<

次投料$加

中温曲后直接入池发酵)

!<

*

%分层蒸馏$

高温馏酒和低温馏酒相结合$分层并坛+

长期贮存!

<

"

:

年#

药香型
!!

高粱

小曲用大米$加
':

味中药制成(大曲

为大麦加
;"

味中

药制成

小曲 酒 醅 发

酵
9L

(香醅

发 酵
#5"

"

<""L

窖池用石灰+白泥+洋

桃藤汁混合搭窖$偏

碱性

陶坛
!!

使用大+小曲作糖化发酵剂$制曲时添加

很少量中药材$采用特殊的窖泥材料$采

用独特的串香工艺!蒸酒时$高梁小曲酒

醅在下+大曲香醅醅在上进行串蒸#

)

:

*

豉香型
!!

大米

大米+黄豆+饼叶+

饼泥混合制成的小

曲酒饼

!"

"

!:L

埕或大罐 埕或大罐

大米为原料$小曲饼为糖化发酵剂$半固

态发酵$液态釜式蒸馏$斋酒酒度
<#?=/-

左右$斋酒浸泡肥猪肉
#:

"

<"L

$再过滤

勾调而成玉冰烧酒)

!;

*

老白干香型 高粱
小麦 制 成 的 中 温

大曲

#!

"

#;L

或

!5

"

<"L

地缸 陶坛
!!

采用续糟混烧老五甑工艺$发酵期短$出

酒率达
:"?

以上$贮存期为
<

"

$

个月$

入库酒度高$不低于
$9?=/-

)

!#

*

馥郁香型
!

高粱或多粮

小曲和大曲$小曲

为根霉曲$大曲为

小麦 制 成 的 偏 高

温曲

;:

"

$"L

泥窖 陶坛
!!

集清香型小曲酒和浓香型大曲酒工艺为

一体$多粮颗粒原料+小曲培菌糖化+大

曲配醅发酵+泥窖提质增香+粮醅清蒸清

烧+洞穴贮存陈酿+精心组合勾兑)

#9

*
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图
;

!

复合香型白酒微量成分总量比较

a,

A

4H1;

!

X/*

M
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M
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^
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图
:

!

复合香型白酒四大酯比较

a,

A

4H1:

!

X/*

M

+H,6/2/JJ/4H16G1H6,2

S4-G,

M

-1)a-+K/H-,

^

4/H

表
!

!

复合香型白酒醛酸醇含量比较)

<!Q<'

*

D+F-1!

!

X/*

M

+H,6/2/J+-L1E

I

L1

%

+8,L+2L+-8/E/-,2S4-G,

M

-1)a-+K/H-,

^

4/H *

A

'

#""*B

成分名称 董酒 白云边酒 西凤酒 景芝白干 四特酒 玉冰烧 衡水老白干 酒鬼酒

乙醛
!

!97: :57$ #'7$ !"7< ;7< <7<' !<7" <"75

乙缩醛
<97; :97$ 5"7" #$7< !<7!

&

;#7# <97<

糠醛
!

#"7" #:7" "7; :"7" 97!

& &

!7'

甲酸
!

<7! !7: #7$ #7# '7: #7<$ "75

&

乙酸
!

#<!7" :'7< <$7# ;$7$ 9<7" <"7'$ <979 '#7'

丙酸
!

!"7$ :7$ <7$ !7# #$7#

少量
"79 ;7"

丁酸
!

;$7! ##7; 97! $7' !!7'

少量
"7' #;79

戊酸
!

'79 #7< #7'

&

;7"

少量
#7: <7'

己酸
!

<#7# #<7; 97! 975 97! "75: #75 :$7!

乳酸
!

;579 ;;7! #75 :7! #:57: 97"5 97; <57"

正丙醇
#!7! 997; #57< #9"79 #5'7$ #97$9 <975 <"7"

仲丁醇
;#7" ##7: !7! 575 #;7#

&

!7' 97;

异丁醇
;'7! !!7: !!7: #'7; !"75 !<7<" #57; #97'

正丁醇
#<7< ##79 '7: #:7: <7' #79! "79 #<79

异戊醇
#";75 $:7! $#7# $<7! ;:7! 997$" ;97! <57"

:

!

复合香型白酒的风格特征
白酒的感观评价指标包括色+香+味+风格$其中风格为

色+香+味的整体评价$风格成为白酒香型划分的重要依据之

一$不同香型白酒均具有自身的典型风格!见表
<

#%典型风

格的形成与生产工艺+成品酒微量成分组成与量比关系等诸

多要素息息相关$需要全方位考量与系统控制%

$

!

展望
中国白酒香型自

!"

世纪中后期出现之后$香型的分类

促进了白酒行业产品质量标准化的制定和规范化生产$推动

了白酒品质的鉴赏和国家名优白酒的评选%复合香型白酒

的不断发展$打破了白酒品种传统的市场分布格局$丰富了

白酒市场产品的多样性$满足了消费者对白酒的个性化+差

异化品质的需求$体现了中国白酒黄金发展时期的标志性

成果)

;<

*

%

其它香型白酒是指一种白酒产品带有
!

种风味$它既不

是单一香型风味$又不属于浓+酱+清+米
;

种基本香型而得

名)

;;

*

%兼香型的命名来自中国第三届评酒会前后$当时有

的白酒产品香气和口味以浓香和酱香兼而有之!即1浓2中带

1酱2味#$如湖北白云边酒%兼香型白酒是最早被认定的其

表
<

!

复合香型白酒的风格特征)

<

%

;"Q;!

*

D+F-1<

!

DE1PG

I

-1XE+H+8G1H,6G,86/JS4-G,

M

-1)a-+K/H

-,

^

4/H

白酒香型 代表酒种 风格特征

凤香型
!!

西凤酒
!!

醇香秀雅$甘润挺爽$诸味谐调$尾净

悠长

特香型
!!

四特酒
!!

酒色清亮$酒香芬芳$酒味纯正$酒体

柔和

芝麻香型
!

景芝白干酒
酒体丰满$入口绵软$香味谐调$余味

舒畅

浓酱兼香型 白云边酒
!

芳香优雅$酱浓协调$绵厚甜爽$圆润

怡长

药香型
!!

董酒
!!!

酒液清澈透明$香气幽雅舒适$入口

醇和浓郁$饮后甘爽味长

豉香型
!!

玉冰烧
!!

玉洁冰清$豉香独特$醇和甘滑$余味

爽净

老白干香型 衡水老白干
无色透明$醇香清雅$酒体谐调$醇厚

甘冽$回味悠长

馥郁香型
!

酒鬼酒
!!

芳香秀雅+绵柔甘洌+醇厚细腻+后味

怡畅+香味馥郁+酒体净爽

<"!
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!
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它香型白酒之一%随着科学技术的发展$白酒产品被不断发

现是由
!

种或
!

种以上的基本香型复合而成$并被一一确定

为新的香型$到目前为止$已从其它香型白酒中独立出来了

5

种香型$复合香型白酒的概念随之产生$将这
5

种香型合称

为复合香型白酒%因此$白酒香型的划分还一直在路上%进

入
!#

世纪$不仅白酒的香型在丰富和发展$而且满足市场消

费者个性化需求的新产品不断涌现%这些新产品以迎合消

费者的口味为主$于是近年来按口味分类的说法出现$如洋

河的绵柔型$按口味分类只是白酒分类的一种提法$仍在不

断发展之中%

随着生态酿酒新技术的进步和酿酒工业的发展$利用新

的检测技术不断探索白酒中微量成分的种类和数量$采用风

味化学+微生态学+现代生物技术和风味学导向技术等推动

中国白酒行业的技术创新)

;:

*

$更多个性化的香型白酒将逐

渐崭露头角%同时$消费观念和白酒市场的变化$中国白酒

行业供给侧改革势在必行$复合香型白酒在产品结构调整中

正在发挥个性化优势$逐渐受到消费者的青睐%因此$只有

真正做到传统工艺与现代科学技术相结合$技术与市场相结

合$复合香型白酒的未来发展才能具有可持续性%复合香型

白酒未来研究方向主要体现在以下
<

个方面"

!

#

#总结酿酒生产工艺的特点%主要开展酿造原料种

类与配比+制曲工艺+入窖条件+糖化发酵周期+发酵容器的

建造与维护+装甑操作与量质摘酒+原酒特性与分级贮存+勾

兑与调味等关键工艺进行系统研究+提炼+总结$形成自己独

特香型白酒生产技术规程$指导生产实践$并在执行中严格

管理与监控%

!

!

#开发香与味融合的新产品%采用酒体风味设计技

术$根据消费者的需求目标并结合自己贮存合格酒的特点$

注重复合香型与个性化口味的融合$遵循调查研究+方案确

定+新样试制+市场反馈+新品鉴定+产品定型+新品推介等新

产品开发的关键步骤开发具有典型风格的新产品$制定出具

有典型风格的白酒勾调技术规程$指导生产实践$并在执行

中严格管理与监控%

!

<

#揭示产品风味形成机理%利用指纹图谱技术和风

味导向技术等现代生态酿酒检测新技术$对新酒+合格酒+基

础酒+成品酒微量成分进行分析$对发酵过程酒醅+蒸馏取

酒+新酒贮存过程等环节的酒醅和酒样进行微量成分分析$

探究酿酒原料+酿造过程+蒸馏摘酒+贮酒过程+勾兑与调味

等关键环节原料+酒醅和酒样的风味物质演变规律$从而揭

示自身复合香型白酒典型风格形成机理$为复合香型白酒自

立门户提供理论依据%
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